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El envasado es un factor fundamental para
la conservación y protección de alimentos,
en especial, frente a los procesos oxidativos
y del deterioro microbiano, ya que evita
alteraciones por pérdida de agua, por
acción de la luz, por la presencia de oxíge-
no, etc. La mayoría de los materiales de
envasado que se utilizan en la actualidad
son de origen sintético; por lo cual, se ori-
gina un gran volumen de residuos no biode-
gradables que afectan al medioambiente.
Para paliar esta situación, una alternativa
en agroalimentación puede ser el
desarrollo de nuevos materiales de envasa-
do biodegradables y/o comestibles a partir
de fuentes renovables como pueden ser los
residuos proteicos de la industria transfor-
madora de pescado. Los residuos sólidos
(piel, espinas, vísceras, restos de músculo,
etc.) pueden alcanzar porcentajes entre
50-75 % de la captura. Actualmente, la
salida más común de dichos residuos es la
preparación de ensilados o de harinas de
pescado; sin embargo, la formación de
películas biodegradables y/o comestibles
permitiría ampliar las posibilidades de ren-
tabilización de estos residuos. En cuanto a
las aguas de lavado, no se recuperan
industrialmente, pero dicho proceso se
plantea muy viable al compararlo con la
recuperación de proteínas de suero proce-
dentes de las industrias queseras.
Las posibilidades de aprovechamiento 
de las proteínas de origen pesquero 
para el desarrollo de envases
CAPACIDAD FILMOGÉNICA
DE LA GELATINA
La gelatina se obtiene por
hidrólisis del colágeno de restos
de pieles, cartílago, huesos y espi-
nas y presenta múltiples usos y
aplicaciones. Podemos destacar
su aplicación en la industria ali-
mentaria, principalmente para la
elaboración de postres y helados;
en la industria farmacéutica,
como cubierta de las cápsulas; en
productos cosméticos, para hidra-
tación de la piel y el cabello; en la
industria fotográfica, como base
para las películas y papeles foto-
gráficos; en la industria de adhesi-
vos como pegamento; etc. En los
últimos años, se ha empezando a
conceder un interés relevante a la
capacidad filmogénica de la gela-
tina de aplicación para el envasa-
do de productos alimenticios. 
La gelatina de origen marino se
ofrece como alternativa al empleo
de gelatinas procedentes de
mamíferos terrestres, fundamen-
talmente vacuno y porcino, ya que
desde un punto de vista socio-cul-
tural, el consumo de productos
derivados de estas especies es
rechazado por motivos religiosos
en algunas culturas o bien, para
evitar la posibilidad de transmi-
sión de enfermedades infecto-
contagiosas, como la encefalopa-
tía espongiforme bovina. Además,
tiene gran interés para la conser-
vación de alimentos en refrigera-
ción, ya que la gelatina presenta
la capacidad de formar un gel en
frío, que además funde durante el
cocinado. La utilización de pelícu-
las de origen marino como recu-
brimientos parece, en principio,
especialmente indicada para el
envasado y la conservación de
productos pesqueros (rodajas,
filetes, hamburguesas, etc), por
no alterar el origen global marino
del producto final. Aunque tam-
bién se puede extender su aplica-
ción a otros alimentos, como por
ejemplo, a productos cárnicos,
frutas, etc.
Nuestro grupo de investigación
ha obtenido gelatinas altamente
funcionales a partir de pieles de
diversas especies de interés eco-
nómico en nuestro país (atún, fle-
tán, lenguado, bacalao, calamar
gigante, etc); en principio, todas
ellas son adecuadas para la elabo-
ración de películas, aunque con
diferente funcionalidad debida a
las características intrínsecas de
cada especie. En general, las gela-
tinas de especies de pescado de
aguas cálidas producen films más
fuertes; mientras que gelatinas de
especies frías dan lugar a films
más deformables, por tanto, según
lo que se busque se utilizará una u
otra gelatina o bien mezclas.
La utilización de películas de origen marino como
recubrimientos parece, en principio, especialmente
indicada para el envasado y la conservación de
productos pesqueros (rodajas, filetes, hamburguesas,
etc).
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OTRAS POSIBILIDADES
Por otro lado, las proteínas
miofibrilares recuperadas a partir
de recortes musculares tras el
fileteado y en las aguas de lavado
del surimi también han sido refe-
ridas por su elevada capacidad
filmogénica en diversas especies
de pescado. Además, se ha estu-
diado el desarrollo de películas de
estas proteínas de pescado mez-
cladas con otros biopolímeros
tanto de origen proteico (como
proteína de soja, de girasol) o de
origen polisacárido (como celulo-
sas, quitosano, almidones, etc) o
de origen lipídico (aceites, ceras,
ácidos grasos).
Estas películas biodegradables
no presentan aún las elevadas
propiedades de los plásticos con-
vencionales, principalmente, en
cuanto a sus propiedades de
barrera, mecánicas y estabilidad;
sin embargo, se pueden mejorar
dichas características por medio
de la adición de la mezcla con
diversos compuestos (enzimas,
plastificantes hidrofóbicos, modi-
ficación del pH, etc) y/o por el
procesado (calentamiento, irra-
diación, etc). Además, una mejo-
ra sustancial en las propiedades
de estos envases se puede con-
seguir por la introducción de una
funcionalidad específica, a través
de la adición de compuestos
bioactivos (extractos de plantas
naturales, quitosano, microorga-
nismos, etc) con el objeto de
conferir propiedades antioxidan-
tes, antimicrobianas, probióticas
para conseguir un envase bioac-
tivo, con beneficios directos en la
protección del alimento e indirec-
tos en el consumidor tras la
ingesta del alimento.
INSTITUTO DEL FRÍO, UN CENTRO PIONERO
El Instituto del Frío fue
uno de los centros pioneros
cuando comenzó, hace más
de 13 años, con los
primeros proyectos de
investigación, dirigidos por
las Dras. Pilar Montero y
Carmen Gómez-Guillén, para
la optimización de los
procesos de extracción de
gelatinas y colágeno a partir
de pieles de pescado y
túnicas de cefalópodos,
consiguiendo una mejora de
la calidad y de los
rendimientos en la
producción, y contribuyendo
así a incrementar la
competitividad de las
gelatinas de pescado en el
mercado. Actualmente, el
Instituto desarrolla
proyectos de investigación
dirigidos a la recuperación
del material proteico
(gelatina, proteína
miofibrilar y sarcoplásmica)
de residuos de la industria
transformadora de pescado
(sólidos y de las aguas de
lavado) para el desarrollo de
películas biodegradables y
para la obtención de
péptidos funcionales
potencialmente bioactivos.
Las Dras. Pilar Montero y
Carmen Gómez-Guillén, a
través del Instituto del Frío
(CSIC), ofrecen a las
industrias la posibilidad de
licenciar la tecnología
patentada de extracción de
gelatina a partir de piel de
especies de origen marino,
así como los métodos de
conservación y
estabilización de dichas
pieles a medio y largo plazo.
La industria ha mostrado su
interés por nuestros estudios
ya que, por una parte,
consiguen un valor añadido
por obtener nuevos
subproductos y, por otra,
consiguen disminuir los
vertidos contaminantes.
